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ABSTRAK 
Brokoli dapat digunakan sebagai alternatif untuk dipakai sebagai agen kyuring alami produk daging 
organik. Brokoli lebih cocok dan lebih sesuai sebagai penambah aroma dan cita rasa pada produk olahan 
daging dibandingkan dengan sayuran berhijau daun lainnya yang mengandung nitrat yang tinggi. Brokoli 
memiliki manfaat lain yaitu menormalkan kadar gula darah, menurunkan kadar kolesterol jahat, serta sebagai 
antioksidan. Tujuan suplementasi ekstrak brokoli sebagai agen kyuring alami pengaruhnya terhadap warna, 
tekstur, dan protein terlarut daging sapi kornet. Perlakuan pada penelitian ini terdiri atas P1 (0% ekstrak 
brokoli); P2 (5% penambahan ekstrak brokoli); P3 (10% penambahan ekstrak brokoli); P4 (15% 
penambahan ekstrak brokoli) dengan ulangan sebanyak empat kali. Data dianalisis menggunakan analisis 
ragam jika ada pengaruh maka dilakukan uji lanjut berganda Duncan. Hasil penelitian suplementasi ekstrak 
brokoli sebagai agen kyuring alami berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur, serta berpengaruh sangat 
nyata terhadap protein terlarut. Suplementasi brokoli 15% memberikan pengaruh yang terbaik. 
Kata kunci: ekstraksi brokoli, kyuring alami, daging sapi kornet 
ABSTRACT  
Broccoli can be used as an alternative for natural curing agents for an organic beef product. broccoli 
is better than other high nitrate content vegetables to increase taste and aroma. Furthermore, it can normalize 
blood sugar, decrease blood cholesterol, and has antioxidant properties. This study aimed to determine the 
color, texture, and water soluble protein of beef cornet supplemented by broccoli extract. The treatments 
experimented were P1 (0% broccoli extract), P2 (5% broccoli extract), P3 (10% broccoli extract), and P4 
(15% broccoli extract), each repeated 4 times. The data obtained were analysed by analyzed of variance 
continued by Duncan test. The results indicated that broccoli extract supplementation significantly affected 
color, texture, and water soluble protein. 15% broccoli extract supplementation showed the best result. 
Keywords: broccoli extraction, natural curing agent, corned beef 
 
PENDAHULUAN 
Daging yang kandungan nutriennya tinggi 
menjadi tempat tumbuh yang sangat ideal untuk 
mikrobia. Agar daya penyimpanan daging lebih 
lama maka perlu perlakukan khusus. Salah satu 
proses yang dapat dilakukan adalah dengan 
metode kyuring. Menurut Sebranek (2009) 
proses kyuring didefinisikan sebagai penggunaan 
garam dapur (NaCl) dan nitrit (NO2) (bentuk 
yang direduksi dari nitrat, NO3-) untuk mengubah 
secara kimiawi properti fisik, kimiawi dan 
mikrobiologis produk daging.
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Penggunaan sendawa (natrium nitrat/nitrit) sintetis 
dalam proses kyuring konvensional juga memiliki 
efek negatif yang telah mengundang kekhawatiran 
terhadap keamanan pangan yang diantaranya dapat 
menyebabkan methaemoglobinemia dan pemben-
tukan karsinogen N- nitrosamin (Sindelar & 
Milkowski, 2012). Meminimalkan efek negatif dari 
natrium nitrat/ nitrit sintesis, maka perlu alternatif 
bahan alami yang lebih aman dan sehat.  
Ada dua cara untuk menghilangkan dan 
mengganti nitrit, yaitu penggantian langsung dan 
tidak langsung. Penggantian langsung didefinisikan 
sebagai penghilangan lengkap nitrat dan nitrit dari 
sistem kyuring sementara penggantian tidak 
langsung adalah proses menghilangkan sebagian 
atau seluruh nitrat dan nitrit dari sistem kyuring, 
menggantinya dengan sumber lain seperti sayuran 
yang secara alami kaya nitrat (Sebranek, 2009).   
Senyawa nitrit merupakan zat pengawet 
yang baik yang dapat mencegah pertumbuhan yang 
baik. Namun kelemahan zat pengawet nitrit adalah 
timbulnya senyawa nitrosamin yang diduga sebagai 
Penyebab timbulnya kanker sehingga dihindari 
penggunaannya (Kristiangsih & Fitrianti, 2019). 
Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian 
penambahan ekstrak brokoli pada pembuatan 
daging sapi kornet untuk mengantikan natrium 
nitrat/nitrit sintetis. Kornet merupakan produk 
olahan daging sapi dengan teknologi kuring yang 
dimasak secara steaming dengan suhu 80°C 
(Farisandi & Pangesthi, 2013). Khusus untuk 
produk peternakan yang berupa kornet sapi 
Kementerian Kesehatan RI membatasi penggunaan 
natrium atau kalium nitrit yang dimasukkan pada 
daging olahan ataupun daging awetan maksimal 
125 ppm (mg/kg) dan khusus untuk kornet 
kalengan maksimal 50 mg/kg baik tunggal atau 
campuran dengan kalium atau natrium nitrit dan 
dihitung sebagai natrium nitrit (Kemenkes, 2012). 
Pengurangan kadar nitrit pada produk daging sapi 
olahan dapat dilakukan dengan merendam daging 
dengan etanol sebelum dijadikan makanan siap 
disantap (Astini, 2020). 
Brokoli dapat digunakan sebagai alternative 
untuk dipakai sebagai agen kyuring alami produk 
daging organik. Hal ini karena masyarakat pada 
umumnya lebih mengenal bahwa brokoli lebih 
cocok dan lebih sesuai sebagai penambah aroma 
dan cita rasa pada produk olahan daging 
dibandingkan dengan sayuran berhijau daun 
lainnya yang mengandung nitrat yang tinggi. 
Brokoli juga mengandung beta karoten merupakan 
bentuk sederhana dari karotenoid. Beta karoten bisa 
berikatan dengan klorofil dan xantofil pada buah 
dan sayuran yang akan menimbulkan warna hijau, 
ungu atau biru. Selain itu brokoli memiliki manfaat 
lain yaitu menormalkan kadar gula darah, 
menurunkan kadar kolesterol jahat, serta 
kandungan vitamin A dan C dalam brokoli yang 
bermanfaat sebagai antioksidan. Peran suplemen-
tasi ekstrak brokoli yaitu zat nitrit yang terkandung 
dalam brokoli diharapkan mampu mejadi bahan 
kyuring alami mengantikan nitrit buatan. 
Dijelaskan oleh Wulandari & Wirawanni (2014) 
brokoli merupakan salah satu tanaman yang 
mengandung berbagai macam antioksidan seperti 
sulforafan, vitamin A dan vitamin C. Kandungan 
vitamin C pada brokoli cukup tinggi sebesar 115 
mg/100 gram brokoli . 
Penerapan brokoli sebagai agen kyuring 
alami direkomendasikan diterapkan dengan metode 
kyuring kering pada daging giling (Saputro, 2016).  
Penelitian ini mengunakan brokoli yang diekstraksi 
untuk mengantikan senyawa nitrat/nitrit sintetis 
sebagai bahan pengawet alami, kandungan nitrit 
pada brokoli rata-rata 0,6 ppm, sehingga brokoli 
dapat digunakan sebagai bahan nitrit alami yang 
aman bagi produk olahan pangan yang berasal dari 
ternak. Tujuan penelitian suplementasi ekstrak 
brokoli sebagai agen kyuring alami pengaruhnya 
terhadap warna, tekstur, dan protein terlarut daging 
sapi kornet. 
MATERI DAN METODE  
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan pada penelitian ini 
timbangan, panci besar, penyaring, alat 
pengukukus, pisau, garpu, sendok, nampan, 
cetakan steroform, plastik PP. Bahan yang 
digunakan dalam penelitian ini brokoli 500 gram, 
daging sapi kas dalam (tenderloin) sebanyak 1200 
gram, merica 10 gram, gula 50 gram, garam 100 
gram, penyedap rasa 20 gram, bawang putih bubuk 
15 gram, margarin 200 gram. 
Prosedur Penelitian 
Pembuatan Ekstrak Brokoli 
Batang brokoli dilakukan pencucian dan 
penghilangan kulit dan daun nya. Batang brokoli 
dikecilkan ukuran dengan dipotong kecil, 
kemudian dihancurkan dengan penambahan air. 
Kemudian disaring dengaan kain saring dan 
diperoleh ekstrak Batang brokoli sesuai dengan 
masing-masing perlakuan. 
Metode pembuatan Daging Sapi Kornet 
Bahan utama yang digunakan pada 
penelitian ini adalah daging sapi bagian yang 
digunakan adalah daging has dalam (tenderloin). 
Daging tersebut digiling terlebih dahulu, setelah 




daging dicampurkan ekstrak brokoli dengan 
masing-masing perlakuan kemudian daging 
dibiarkan 24 jam. Setelah 24 jam daging dicampur 
bumbu kemudian direbus dengan api kecil, sampai 
daging empuk, dan air hampir habis. Daging yang 
telah dicampur bumbu diangkat, dilumuri mentega, 
dan dikukus selama 1 jam. Setelah itu kornet di uji 
warna, tekstur, uji protein terlarut. 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data 
Rancangan penelitian menggunakan 
rancangan acak lengkap diulang sebanyak 4 kali. 
Perlakukan pada penelitian ini terdiri atas: 
P1 = 0% tanpa penambahan ekstrak brokoli; 
P2 = 5% penambahan ekstrak brokoli;  
P3 = 10% penambahan ekstrak brokoli;  
P4 = 15% penambahan ekstrak brokoli. 
Uji organoletik terhadap sampel daging sapi 
kornet dilakukan pada 10 orang panelis yang sudah 
terlatih terhadap uji warna dan tekstur. Panelis 
memberikan nilai terhadap warna standar 
pengukuran warna skor 1 (merah); 2 (merah 
kecoklatan); 3 (merah kehijauan); 4 (kehijauan), 
sedangkan tekstur dengan standar pengukuran skor 
1 (lembut); 2 (agak padat); 3 (padat); 4 (sangat 
padat). Data dianalisis menggunakan analisis ragam 
jika ada pengaruh maka dilakukan uji lanjut 
berganda Duncan. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna  
Hasil analisis variansi menunjukkan 
perbedaan yang nyata terhadap kandungan warna. 
Daging sapi kornet dengan penambahan ekstrak 
brokoli 0% menunjukkan warna yang hijau. Syarat 
mutu kornet daging berdasarkan SNI 3775:2015 
warna untuk kornet daging dan kornet daging 
kombinasi normal. Agen kyuring pada penelitian 
ini mengunakan ekstrak brokoli sampai level 15%, 
dalam SNI 3775:2015 cara pengolahan daging 
dengan menambahkan garam (natrium klorid/ 
NaCl) dan natrium nitrit (NaNO2) atau natrium 
nitrat (NaNO3) dengan atau tanpa penambahan 
gula, dan bumbu-bumbu, untuk mendapatkan 
warna merah yang stabil, aroma, tekstur, dan 
kelezatan yang baik dan untuk mengurangi 
pengerutan daging selama pemprosesan serta 
memperpanjang masa simpan produk. Hasil 
penelitian ini menunjukkan warna pada penambah-
an ekstrak brokoli sampai level 15% warna yang 
dihasilkan warna merah kehijauan lebih gelap 
dibandingan dengan perlakukan lain hal ini 
disebabkan karena brokoli yang digunakan jenis  
brokoli memiliki warna hijau yang lebih menarik 
karena kandungan pigmen klorofil (Estiari et al., 
2016). 
Menurut Aini (2011) bahwa brokoli 
mengandung pigmen warna hijau yang dapat 
digunakan sebagi perwarna alami makanan, seperti 
pada penelitian ini terlihat warna merah kehijauan 
pada perlaukuan penambahan ekstrak brokoli 15%. 
Hasil penelitian lain menguankan penambahan 
brokoli organik sampai 20% pada sosis ikan 
barakuda merupakan perlakuan yang paling disukai 
oleh panelis dari uji organoleptik warna, rasa, 
aroma, dan tekstur (Dondoe et al., 2017) sedangkan 
pada penelitian ini hasil menunjukkan bahwa 
sampai level penambahan brokoli sebanyak 15% 
untuk warna masih disukai oleh panelis. 
Tabel 1. Pengaruh ekstrak brokoli terhadap warna 
kornet daging sapi  
Perlakuan Warna 
P0 2,67a 
P1 3,11b  
P2 3,50c 
P3 3,54c 
Keterangan: abc superskrip yang berbeda pada baris 
yang sama menunjukkan perbedaan 
yang nyata (P<0,01) 
Tekstur 
Hasil analisis variansi menunjukkan 
perbedaan yang nyata terhadap kandungan tekstur. 
Hasil tekstur pada penelitian ini dari ekstrak brokoli 
level 0% lembut sampai level 15% dengan level 
sangat padat. Kornet daging sapi adalah produk 
yang diolah dengan cara diawetkan dalam air garam 
(brine), yaitu air yang dicampur dengan larutan 
garam jenuh, dimasak dengan cara simmering, 
yaitu direbus dengan api kecil untuk menghindari 
hancurnya tekstur daging sapi, pada penelitian 
dilakukan perebusan mengunakan api kecil 
sehingga menghasilkan tekstur yang padat. Tekstur 
berkaitan dengan emulsi yang terjadi pada proses 
pembuatan kornet daging sapi. Penelitian ini 
menunjukkan bahwa penambahan brokoli sebanyak 
15% menyebabkan timbulnya emulsi yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan perlakuan lain. Emulsi 
adalah suatu sistem dua fase yang terdiri dari suatu 
dispersi dua cairan atau senyawa yang tidak dapat 
bercampur, yang satu terdispersi pada yang lain 
(Soeparno, 2005). Penilaian sensoris tekstur daging 
sapi kornet dengan substitusi jantung pisang 
menunjukkan bahwa nilai tertinggi adalah pada 
substitusi 60% dengan daging sapi 40% dengan 
skor 4,04 dengan kriteria kasar (Fauziyah et al., 
2017) dibandingkan penelitian ini hasil tekstur lebih 
padat pada perlakuan penambahan ekstrak brokoli 
15%. Penelitian menghasilkan daging sapi kornet  




yang padat dan kenyal pada perlakukan P0, P1, P2, 
P3, dan P4 namun untuk penampilan tekstur yang 
paling menarik dihasilkan pada perlakuan P1 
dengan penambahan ekstrak brokoli sebanyak 5%. 
Tabel 2. Pengaruh ekstrak brokoli terhadap tekstur 






Keterangan: ab superskrip yang berbeda pada baris 
yang sama menunjukkan perbedaan 
yang nyata (P<0,05)  
Protein Terlarut 
Hasil analisis variansi menunjukkan 
perbedaan yang nyata terhadap kandungan protein 
terlarut. Protein terlarut tertinggi pada suplementasi 
ekstrak brokoli 15%, sedangkan protein terlarut 
terendah pada suplementasi brokoli 0%. Besarnya 
protein terlarut turut dipengaruhi oleh enzim 
protease dari mikroba (Maryati et a.l, 2018). Hasil 
penelitian menunjukkan semakin banyak ekstrak 
brokoli kadar protein mengalami peningkatan. 
Semakin sedikit proporsi daging sapi maka semakin 
rendah kadar protein (Astawan, 2004). Penurunan 
kadar protein seiring dengan berkurangnya proporsi 
daging sapi. Semakin banyak proporsi daging sapi 
maka semakin tinggi kadar protein yang terkandung 
didalamnya.  
Penelitian ini mengunakan sample daging 
yang seragam jumlahnya yang membeda-kan, 
kadar protein yang semankin pada perlakuan P4 
disebabkan karena penambahan brokoli pada P4 
lebih banyak dibandingkan dengan perlakuan lain.  
Nilai kadar protein pada setiap perlakuan meningkat 
disebabkan karena kontribusi kandungan protein 
brokoli pada corned beef, selain sumber nitrit alami 
brokoli juga memiliki kadar protein dan antioksidan 
yang tinggi. 
Tabel 3. Pengaruh ekstrak brokoli terhadap protein 
terlarut kornet daging sapi  
Ulangan 
Perlakuan Tepung Brokoli (%) 
0 5 10 15 
1 1,43 2,89 4,11 6,76 
2 1,40 5,65 5,41 5,36 
3 1,35 4,10 4,83 6,36 
4 1,38 4,20 4,77 6,16 
Rata-rata  1,39a 4,21b 4,78bc 6,16c 
Keterangan: abc superskrip yang berbeda pada baris 
yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,01) 
KESIMPULAN  
Suplementasi ekstrak brokoli sebagai agen 
kyuring alami berpengaruh nyata terhadap warna 
dan tekstur, serta berpengaruh sangat nyata 
terhadap protein terlarut. Suplementasi brokoli 15% 
memberikan pengaruh yang terbaik.  
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